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PRO CEDE DE FABRICATION , PAR MOULAGE, D ' UN PRODUIT LAITIER 
OU FROMAGER. 

La presente invention a pour objet un procede 
de fabrication par mouiage d 1 un produit laitier ou 
5 fromager. 

II existe un certain nombre de procedes 
utilises pour la realisation de produits laitiers ou 
frontagers . 

Un de ces procedes consiste a doser a chaud 

10 des fromages dans des moules en aluminium ou en piastique 
injecte ou thermoforme. Dans ce cas, le moule sert 
egalement d'emballage definitif pour le consommateur . Le 
procede ne permet pas en particulier un enrobage du 
produit apres dosage. 

15 II existe egalement des procedes de mouiage de 

fromage ou de produits laitiers dans des moules 
recyclables, et dans ce cas, les produits a demouler 
doivent etre suffisamment fermes pour etre extraits par 
pression mecanique ou par vibrations ou bien encore, par 

20 soufflage a l'air. Ces procedes impliquent en general la 
mise en ceuvre d' agents demoulants . 

En ce qui concerne la fabrication de produits 
pourvus d'un batonnet de prehension, il a ete suggere de 
realiser un dosage a chaud dans des coques en piastique 

25 thermoforme, le batonnet etant depose avant dosage. De 
plus, l'etancheite etant assuree par le contact du 
batonnet avec la coque, ceci implique que le batonnet 
doit etre tres simple et de forme cylindrique. En outre, 
et comme indique precedemment dans ce genre de technique, 

30 le produit ne peut pas etre enrobe. 

II a egalement ete suggere de realiser des 
produits par extrusion avec depose d'un batonnet avant ou 
apres la decoupe. Ce procede ne convient que pour 
fabriquer des produits ayant une forme a deux dimensions 

35 resultant du profil de la filiere utilisee et du systeme 
de decoupe. 
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II existe egalement des procedes de formage ou 
1 ' on presse la matiere dans une matrice, apres quoi on 
ejecte le produit par pression mecanique ou par soufflage 
d'air. Ce procede n'est utilisable que pour des produits 
5 fromagers ou laitiers ayant une texture fortement liee et 
elastique et ne convient pas au cas des pates peu liees 
(cremeuses ou friables). 

La presente invention a pour objet un procede 
qui permet de realiser des produits ayant une forme 
10 desiree et qui convient en particulier au cas des pates 
fragiles mecaniquement (cremeuses ou friables) , par 
exemple a un fromage fondu a la texture fondante. 

L 1 invention concerne dans ce but un procede de 
moulage d'un produit laitier ou fromager, caracterise en 
15 ce qu'il comporte : 

a) un dosage dudit produit dans au moins un 

moule, 

b) un ref roidissement , pendant une duree qui 
est de preference inferieure ou egale a 3 minutes pour 

20 des produits de masse inferieure a 40 g, pour congeler au 
moins une couche peripherique du produit, 

c) un rechauffage du (ou des) moules pour 
decongeler une region superf iciel le de ladite couche 
peripherique , 

25 d) un demoulage du produit. 

Le procede met avantageusement en oeuvre, apres 

le dosage a) , et de preference au cours du 

ref roidissement b) , une mise en place d'un batonnet de 

prehension du produit. 
30 Apres le demoulage d) , le procede peut mettre 

en oeuvre un enrobage e) du produit. 

Cet enrobage peut etre en particulier realise 

par trempage, notamment dans un bain dont la temperature 

est comprise entre 20°C et 90°C. 
35 II est particulierement avantageux que cet 

enrobage du produit s ' accompagne de la projection de 
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morceaux solides, de dimensions comprises par exemple 
entre 1 mm et 4 mm, et qui se fixent sur l'enrobage. 

Ces morceaux solides peuvent etre par exemple 
choisis parmi les fruits sees, ies fruits deshydrates, 
5 les legumes, et/ou les epices, et/ou les aromates. 

L'enrobage est de preference realise en une 
matiere, notamraent gelifiee ou concrete a froid, qui 
n' adhere pas a un materiau de conditionnement du produit 
tel qu'une barquette en matiere plastique. 
10 Le procede peut mettre en ceuvre apres le 

demoulage d) , et le cas echeant apres l'enrobage e) , un 
conditionnement du produit sous atmosphere modifiee. 

Le dosage a) peut etre realise dans au moins 
un moule recyclable, a une temperature au moins egale a 
15 50°C. 

Le ref roidissement b) peut etre realise dans 
une saumure dont la temperature est comprise entre -10°C 
et -40°C. 

Ce ref roidissement peut etre realise de 
20 maniere que la temperature du produit, dans au moins 
ladite couche peripher ique congelee, soit comprise entre 
-4°C et -20°C. 

Le rechauffage c) peut etre realise par 
trempage dans de 1 ' eau dont la temperature est comprise 
25 entre 15°C et 60°C. 

Lors du demoulage, la temperature du produit, 
dans au moins la partie de la couche peripherique qui 
reste congelee, est avantageusement comprise entre -2°C 
et -18°C. 

30 Selon un mode de realisation prefere, le 

dosage a) est realise en plusieurs temps de maniere a 
realiser un produit compose de plusieurs couches et/ou un 
produit fourre. 

L' invention concerne egalement un produit 

35 laitier ou fromager, realise par moulage, et presentant 
une teneur ponderale en extrait sec comprise entre 25% et 
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50%, une proportion ponderale de matiere grasse dans 
l'extrait sec comprise entre 30% et 75% et un pH compris 
entre 4,8 et 6, ce produit pouvant comporter un enrobage 
assurant une tenue mecanique et/ou anti-collage du 
5 produit dans un emballage tel qu'une barquette. 

D'autres caracteristiques et avantages de 
1' invention apparaitront mieux a la lecture de la 
description qui va suivre, donnee a titre non limitatif, 
en liaison avec les dessins, dans lesquels : 

10 - la figure 1 est un schema representant 

1' operation de dosage et de ref roidis sement du produit ; 

les figures 2a et 2b representent 
respectivement en perspective et en coupe, un produit 
selon 1* invention. 

15 L f invention s 1 applique a tous les fromages 

frais ou fondus dosables a chaud, et plus generalement a 
tous les produits laitiers ou fromagers, notamment a 
texture cremeuse, susceptibles d'etre doses a chaud. 

Une creme est tout d'abord realisee dans une 

20 cuve avec un agitateur, le temps d ' agitation etant par 
exemple compris 4 a 30 minutes a une temperature 
superieure a 75°C. Ensuite les produits 1 sont doses dans 
des moules 2, par exemple en acier inoxydable ou en 
matiere plastique, pour former des produits individuels 

25 dont le poids est par exemple compris entre 5 g et 200 g. 
Pendant ce dosage, la temperature de la pate reste 
superieure a 50°C environ. 

Les moules 2 contenant les produits 1 sont 
ensuite refroidis, par exemple dans un bain de saumure 

30 alimentaire a une temperature comprise entre -10°C et 
-40 °C de maniere a obtenir une congelation au moins 
partielle du produit, sur sa peripherie, a une 
temperature comprise entre -4°C et -20°C. Cette operation 
de ref roidis sement dure avantageusement moins de 

35 3 minutes, par exemple entre 2 et 3 minutes, pour un 
produit de masse inferieure ou egale a 40 g. Pour les 
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produits munis d ' un batonnet de prehension 11, celui-ci 
est mis en place pendant cette etape de ref roidis sement a 
un moment choisi pour que la viscosite de la pate soit 
suffisante pour assurer le maintien en place du batonnet 

5 dispose vert icalement . 

Ensuite, les moules 2 sont rechauffees par 
trempage dans de l'eau a une temperature comprise entre 
environ 15°C et 60°C, ce qui permet une decongelat ion 
superf icielle du produit et un demoulage de celui-ci, 

10 alors meme que sa rigidite reste assuree par le fait 
qu'il existe toujours au moins une couche super f icielle , 
par exemple d'au moins quelques millimetres d'epaisseur, 
qui reste congelee, par exemple a une temperature 
comprise entre -2°C et -18 °C, ce qui evite tout collage 

15 et toute deformation du produit lors de son demoulage. 

Un enrobage peut etre ensuite applique au 
produit, notamment par trempage dans un bain d' enrobage a 
une temperature comprise entre environ 20°C et 90°C. Le 
contact de 1 ' enrobage chaud sur la surface froide du 

20 produit entraine la solidification immediate ou quasi 
immediate de l'enrobant. 

L'enveloppe 15 qui entoure le cceur 14 des 
produits individuels 12, eventuellement munis de leur 
batonnet de prehension 11, peut etre de nature differente 

25 de celle du produit enrobe, par exemple matiere grasse 
laitiere, matiere grasse vegetale, preparation gelifiee 
sucree ou non. 

Cette enveloppe permet en particulier 
d' assurer ulter ieurement la tenue du cceur 14, ainsi qu'un 

30 aspect visuel uniforme, pendant la conservation 
ulterieure du produit a l'etat non congele, notamment a 
des temperatures comprises entre 2°C et 8°C (temperatures 
de conservation normale des produits laitiers frais) . 

En outre, lors de la degustation, le 

35 consommateur percoit un contraste entre l'enveloppe 15, 
plus resistante, et le cceur, par exemple cremeux ou 
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friable, ce qui produit une sensation organoleptique 
agreable . 

Le batonnet 11 peut etre depose en continu 
dans le produit 1 durant la phase de ref roidissement . Ce 
5 batonnet peut etre en bois ou en plastique et peut servir 
egalement de support promotionnel . II permet une prise en 
main hygienique du produit par le consommateur . 

On notera en outre que 1 ' enrobage 15, par 
exemple en materiau gelifie, permet d'eviter un collage 
10 du produit dans son emballage, en general une barquette 
en matiere plastique. 

La realisation de 1 ' enrobage 15 par trempage a 
chaud permet egalement la fixation de petits morceaux de 
1 a 4 millimetres propulses, par exemple par air pulse, 
15 sur la surface du produit. Ces petits morceaux peuvent 
etre des fruits sees et/ou des fruits deshydrates et/ou 
des legumes et/ou des epices et aromates. lis permettent 
de conferer au produit un aspect original et d'influer 
sur ses proprietes organolept iques . 
20 Le procede permet la realisation de produits 

de formes variees a trois dimensions, avec ou sans 
batonnet, qui seraient diffici lenient realisables par des 
procedes traditionnels . 

En particulier, le produit selon l f invention 
25 est avantageux dans le cas de produits non cohesifs a 
texture fondante, par exemple des fromages fondus qui 
presentent une faible tenue intrinseque. 

L' invention s' applique en particulier au 
fromage frais ou fondu dosable a chaud presentant un 
30 extrait sec compris entre 25 et 50%, et une proportion 
ponderale de matieres grasses en extrait sec comprise 
entre 30% et 75%, et un pH compris entre 4,8 et 6. 

L' invention permet, notamment pour des 
produits riches en eau (superieur ou egal a 50% en poids) 
35 de realiser des produits moules, tout en evitant 



7 



1 1 utilisation d * un agent demoulant et ce meme pour les 
textures cremeuses et coliantes. 

Un autre avantage de 1* invention, est que les 
produits peuvent etre a faible teneur en gelifiant, 
5 puisque le procede n' impose pas de recourir a de tels 
additifs pour renforcer les proprietes mecaniques du 
produit . 

Exemple I : On realise un frais fondu a 42% 
d'extrait sec, 68% en poids de matieres grasses dans 
10 l'extrait sec et un pH de 5,6 environ, a partir d ' un 
caille frais, de proteines de lait, de sels de fonte et 

de texturant. 

Le chauffage est realise a 90°C. La pate est 
ensuite dosee a une temperature comprise entre 75 et 80°C 

15 dans des moules recyclables en acier inoxydable de forme 
arrondie qui trempent dans une saumure de chlorure de 
calcium a une temperature comprise entre -20°C et -40°C. 
Le fromage commence a refroidir a 60-65 °C et on depose en 
automatique un batonnet plastique representant un 

20 personnage. En moins de 3 minutes, le produit se retrouve 
congele en tout ou partie a une temperature comprise 
entre -7°C et -15°C. Le moule est alors rechauffe par de 
l'eau a 20°C et instantanement ou quasi-instantanement la 
peripherie du produit decongele, ce qui permet 

25 1' extraction du fromage de son moule. 

Le produit est alors enrobe par trempage a 
85°C dans une specialite laitiere a 28% en poids 
d'extrait sec (caille frais, proteines de lait, sels de 
fonte, epaississant) . 

30 Le contact de l'enrobage chaud sur la surface 

froide du produit entraine la solidification immediate de 
l'enrobant. La presence d ' un epaississant permet de 
gelifier l'enrobage en lui conferant une tenue mecanique, 
ainsi que des proprietes d ' ant i-collage sur le 

35 conditionnement du produit. L'epaisseur de l'enrobage 
ainsi obtenu est par exemple comprise entre 0,5 mm et 
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2 mn . Le produit est ensuite transports et conditionne 
dans une alveole plastique thermof ormee et operculee avec 
une atmosphere protectrice. Le stockage du produit se 
realise a une temperature comprise entre 2°C et 8°C. Le 

5 produit a une texture cremeuse et un gout frais de creme. 

Exemple II : On realise un fromage fondu a 4 6% 
d'extrait sec, 50% en poids de matieres grasses dans 
l'extrait sec et un pH de 5,6 environ, a partir 
d'emmenthal, de gouda, de cheddar ou de maasdam, de 

10 proteines de lait, de beurre, de sels de fonte et de 
poudre de serum. 

Le produit est alors enrobe par trempage a 
85°C dans une specialite laitiere a 28% en poids 
d'extrait sec (pate pressee, beurre, proteines de lait et 

15 texturant ) . 

La suite du procede est identique a celle de 
1' exemple I (solidification de l'enrobant, gelif icat ion, 
etc.... ) - 

Exemple III : On realise une specialite 
20 fromagere fondue sucree, a 45% d'extrait sec, 60% en 
poids de matieres grasses dans l'extrait sec et un pH de 
5,6 environ, a partir d'un caille frais, de proteine de 
lait, de sucre, de pulpes et aromes de fruits, de sels de 
fonte et de texturants. 
25 La suite du procede est identique a celle de 

1 ' exemple I . 
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REVENDICATIONS 

1) Procede de moulage d'un produit laitier ou 
fromager, caracterise en ce qu'il comporte : 

a) un dosage dudit produit dans au moins un 

5 moule, 

b) un ref roidissement pour congeler au moins 
une couche peripherique du produit, 

c) un rechauffage du (ou des) moules pour 
decongeler une region superf icielle de ladite couche 

10 peripherique, 

d) un demoulage du produit. 

2) Procede selon la revendicat ion 1, 
caracterise en ce qu'il comporte apres dosage a), et de 
preference au cours du ref roidissement b) une mise en 

15 place d'un batonnet de prehension du produit. 

3) Procede selon 1 1 une des revendicat ions 1 ou 
2, caracterise en ce qu'il met en oeuvre apres le 
demoulage d) , un enrobage e) du produit. 

4) Procede selon la revendication 3, 
20 caracterise en ce que ledit enrobage est realise par 

trempage . 

5) Procede selon la revendication 4, 
caracterise en ce que le trempage est realise par passage 
dans un bain dont la temperature est comprise entre 20°C 

25 et 90°C. 

6) Procede selon une des revendications 3 a 5, 
caracterise en ce que 1' enrobage du produit s ' accompagne 
de la projection de morceaux solides, de dimension 
comprise par exemple entre 1 mm et 4 mm, et qui se fixent 

30 sur 1' enrobage. 

7) Procede selon la revendication 6, 
caracterise en ce que les morceaux solides sont choisis 
parmi les fruits sees et/ou les fruits deshydrates, et/ou 
les legumes et/ou les epices et/ou les aromates. 

35 8) Procede selon une des revendications 3 a 7, 

caracterise en ce que 1* enrobage est realise en une 
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matiere notamment gelifiee, qui n'adhere pas a un 
materiau de condit ionnernent du produit tel qu'une 
barquette en matiere plastique. 

9) Procede selon une des revendications 
precedences, caracterise en ce qu'il met en ceuvre apres 
le demoulage d) , et le cas echeant apres 1 ' enrobage e) , 
un conditionnement du produit sous atmosphere modifiee. 

10) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le dosage est realise 
dans un moins un moule recyclable, a une temperature au 
moins egale a 50°C. 

11) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que ledit ref roidissement 
b) est realise dans une saumure dont la temperature est 
comprise entre -10°C et -40°C. 

12) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le ref roidissement b) 
est realise de maniere que la temperature du produit, 
dans au moins ladite couche peripherique congelee, soit 
comprise entre -4°C et -20°C. 

13) Procede selon une des revendications 11 ou 
12, caracterise en ce que la duree du ref roidissement est 
inferieure a 3 minutes. 

14) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le rechauffage c) est 
realise par trempage dans de l'eau dont la temperature 
est comprise entre 15°C et 60°C. 

15) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que lors du demoulage, la 
temperature du produit, dans au moins la partie de la 
couche peripherique qui reste congelee est comprise entre 

-2°C et -18°C. 

16) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le dosage a) est 
realise en plusieurs temps de maniere a realiser un 
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produit compose de plusieurs couches et/ou an produit 
fourre . 

17} Produit frais laitier ou fromager, realise 
par moulage, caracterise en ce qu'il presente une teneur 
5 en extrait sec comprise entre 25% et 50%, une proportion 
ponderale de matiere grasse dans 1' extrait sec comprise 
entre 30% et 75% et un pH compris entre 4,8 et 6. 

18) Produit selon la revendicat ion 17, 
caracterise en ce qu'il presente un enrobage assurant une 
10 teneur mecanique et/ou un anti-collage du produit dans un 
emballage tel qu ' une barquette. 
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feuille rectifi^e 



RE VEND I CAT I ONS 

1} Procede de moulage d'un produit laitier ou 
frontager, caracterise en ce que ledit produit presente 
une teneur en extrait sec comprise entre 25% et 50%, une 
5 proportion ponderaie de matiere grasse dans 1' extrait sec 
comprise entre 30% et 75% et un pH compris entre 4,8 et 6 
et en ce qu' il comporte : 

a) un dosage dudit produit dans au moins un 

moule , 

10 b) un ref roidissement pour congeler au moins 

une couche peripherique du produit, 

c) un rechauffage du (ou des) moules pour 

decongeler une region super f icielle de ladite couche 

peripherique, 
15 d) un demoulage du produit. 

2) Procede selon la revendication 1, 

caracterise en ce qu'il comporte apres dosage a), et de 

preference au cours du re f roidissement b) une mise en 

place d'un batonnet de prehension du produit. 
20 3) Procede selon 1 1 une des revendications 1 ou 

2, caracterise en ce qu f il met en oeuvre apres le 

demoulage d) , un enrobage e) du produit. 

4) Procede selon la revendication 3, 
caracterise en ce que ledit enrobage est realise par 

25 trempage. 

5) Procede selon la revendication 4, 
caracterise en ce que le trempage est realise par passage 
dans un bain dont la temperature est comprise entre 20°C 
et 90°C. 

30 6) Procede selon une des revendications 3 a 5, 

caracterise en ce que 1 T enrobage du produit s ' accompagne 
de la projection de morceaux solides, de dimension 
comprise par exemple entre 1 mm et 4 mm, et qui se fixent 
sur l f enrobage. 

35 7) Procede selon la revendication 6, 

caracterise en ce que les morceaux solides sont choisis 
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faille recrf^ e 



parmi les fruits sees et/ou les fruits deshydrates, et/ou 
les legumes et/ou les epices et/ou les aromates. 

8) Procede selon une des revendications 3 a 7, 
caracterise en ce que l'enrobage est realise en une 

5 matiere notamment gelifiee, qui n 1 adhere pas a un 
materiau de condit ionnement du produit tel qu 1 une 
barquette en matiere plastique. 

9) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce qu'il met en oeuvre apres 

10 le demoulage d) , et le cas echeant apres l'enrobage e), 
un conditionnement du produit sous atmosphere modifiee. 

10) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le dosage est realise 
dans un moins un moule recyclable, a une temperature au 

15 moins egale a 50°C. 

11) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que ledit re f roidissement 
b) est realise dans une saumure dont la temperature est 
comprise entre -10°C et -40°C. 

20 12) Procede selon une des revendications 

precedentes, caracterise en ce que le ref roidissement b) 
est realise de maniere que la temperature du produit, 
dans au moins ladite couche peripherique congelee, soit 
comprise entre -4°C et -20°C. 

25 13) Procede selon une des revendications 11 ou 

12, caracterise en ce que la duree du ref roidissement est 
inf erieure a 3 minutes . 

14) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le rechauffage c) est 

30 realise par trempage dans de 1 * eau dont la temperature 
est comprise entre 15°C et 60°C. 

15) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que lors du demoulage, la 
temperature du produit, dans au moins la partie de la 

35 couche peripherique qui reste congelee est comprise entre 
-2°C et -18°C. 



feuUle tectiftee 
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16) Procede selon une des revendications 
precedentes, caracterise en ce que le dosage a) est 
realise en plusieurs temps de maniere a realiser un 
produit compose de plusieurs couches et/ou un produit 
fourre . 

17) Produit frais laitier ou fromager, realise 
par moulage, caracterise en ce qu'il presente une teneur 
en extrait sec comprise entre 25% et 50%, une proportion 
ponderale de matiere grasse dans l f extrait sec comprise 
entre 30% et 75% et un pH compris entre 4,8 et 6. 

18) Produit selon la revendicat ion 17, 
caracterise en ce qu'il presente un enrobage assurant une 
teneur mecanique et/ou un anti-collage du produit dans un 
emballage tel qu'une barquette. 
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